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TISKOVÁ ZPRÁVA	
[bookmark: _Hlk123805937][bookmark: _Hlk527979803]
Oslavte přátelství u jednoho stolu s Olomouckými tvarůžky

Loštice, 29. července 2026 – Mezinárodní den přátelství, který připadá na 30. července, je skvělou příležitostí sejít se s blízkými u jednoho stolu. Letní pohoštění přitom nemusí znamenat dlouhé hodiny v kuchyni. A.W. Olomoucké tvarůžky přinášejí inspiraci na lehké a chutné recepty, které se hodí na zahradní posezení, terasu i na doma. Cuketové rolky potěší jako svěží letní předkrm a zároveň nabídnou způsob, jak využít sezónní úrodu cuket. Květáková minipizza zase představuje odlehčenou verzi oblíbené klasiky.

A.W. Olomoucké tvarůžky vynikají svou výraznou chutí, která dodá charakter i jednoduchému letnímu pohoštění. Díky nízkému obsahu tuku a vysokému podílu bílkovin jsou navíc ideální součástí lehkých sezónních jídel. Dokazují, že tvarůžky nemusí patřit jen na krajíc chleba. Skvěle fungují také jako nápaditá surovina pro svěží letní vaření.

I. Cuketové rolky plněné tvarůžkovou pěnou
Suroviny: 50 g A.W. Olomouckých tvarůžků, 200 g smetany ke šlehání, 2 cukety, 50 g parmské šunky, olej

Postup: Smetanu a nastrouhané tvarůžky dejte do kastrůlku. Za stálého míchání zahřívejte tak, aby se tvarůžky rozpustily dřív, než se směs začne vařit. Poté odstavte a nechte vychladnout. Během chladnutí směs občas promíchejte. Jakmile vychladne, dejte ji asi na půl hodiny do lednice a poté vyšlehejte do pěny.

Cukety omyjte, ponechte slupku a nakrájejte je podélně na plátky silné asi půl centimetru. Na pánvi rozehřejte malé množství oleje a plátky zvolna opečte doměkka. Nechte je okapat na papírové utěrce a vychladnout. Na každý plátek cukety položte plátek parmské šunky, přidejte tvarůžkovou pěnu a zarolujte. Rolku můžete zajistit párátkem.

Tip: Tvarůžkovou pěnu můžete zabalit také do plátku šunky. Hodí se i na chlebíčky nebo jednohubky.

II. Tvarůžková minipizza s květákovou krustou
Suroviny na korpus: 1 květák, 1 vejce, 1 lžička oregana, sůl

Suroviny na sugo: 1 plechovka krájených rajčat, 1 malá cibule, pár snítek bazalky, olivový olej, sůl

Na dokončení: A.W. Olomoucké tvarůžky, olivy, kukuřice, prosciutto, rukola, případně další suroviny podle chuti

Postup: Květák dejte do mixéru, zalijte ho do poloviny vodou a nasekejte na květákovou rýži. Můžete ho také nastrouhat. Poté ho 4 až 5 minut povařte, sceďte přes jemné síto a vyklopte na čistou utěrku. Jakmile vychladne, vymačkejte z něj co nejvíce vody. Květák dejte do mísy, přidejte vejce, oregano a sůl. Směs naneste na plech vyložený pečicím papírem a vytvarujte několik kulatých korpusů silných zhruba půl centimetru. Pečte při 175 °C asi 25 až 45 minut podle trouby. Krusta by měla být pevná a na okrajích křupavá.

Mezitím připravte sugo. Nakrájenou cibuli nechte zesklovatět na olivovém oleji. Přidejte krájená rajčata, bazalku a trochu vody. Vařte bez pokličky na mírném ohni zhruba 20 minut, aby se odpařila přebytečná voda. Poté vyjměte bazalku a podle chuti osolte. Upečený korpus potřete sugem. Přidejte tvarůžky nakrájené na kousky a další suroviny podle chuti. Vraťte do trouby a 7 až 10 minut zapékejte, aby se sýr roztekl. Ozdobte rukolou a podávejte.

Tip: Každou minipizzu můžete obložit jinak. Snadno tak připravíte více variant pro jeden stůl.



----------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------------
[bookmark: _Hlk155336318]O společnosti A.W. spol. s r.o. 
Výroba A.W. Olomouckých tvarůžků na Hané je doložena již na přelomu 15. a 16. století. Od roku 1876 se A.W. Olomoucké tvarůžky vyrábí v Lošticích. Manufakturní výrobu založil Josef Wessels s manželkou. Název současné společnosti A.W. spol. s r.o. získala firma podle Aloise Wesselse (syna zakladatelů) v roce 1897 a do roku 1914 se stala největším výrobcem tvarůžků. V roce 1930 byla realizována velká přestavba a rozšíření tvarůžkárny na moderní výrobnu pod vedením Karla Pivného (zeť Aloise Wesselse). 

V roce 1991 byla tvarůžkárna v restituci vrácena potomkům původních majitelů. K zásadní obměně technologického zařízení ve výrobě došlo v roce 1997. Evropská komise udělila v roce 2010 A.W. Olomouckým tvarůžkům chráněné zeměpisné označení. V roce 2014 bylo otevřeno nové Muzeum Olomouckých tvarůžků v Lošticích jako jediné muzeum svého typu v České republice. 

V současné době společnost A.W. spol. s r.o. zaměstnává okolo 180 lidí, každoročně vyrobí přibližně 2 200 tun tvarůžků ve více než třiceti tvarových, chuťových a hmotnostních variantách a provozuje čtyři podnikové prodejny v Lošticích, Olomouci, Brně a Ostravě. 

A.W. Olomoucké tvarůžky se vyrábějí z netučného kyselého tvarohu a jsou charakteristické nezaměnitelnou chutí a typickou vůni. Při jejich výrobě se nepoužívají žádná syřidla, barviva, aromata ani stabilizátory, jsou vhodné i pro bezlepkovou dietu. Obsahují plnohodnotné bílkoviny, vápník a díky malému obsahu tuku mají nízkou energetickou hodnotu. A.W. Olomoucké tvarůžky jsou jediným původním českým sýrem a jsou řazeny mezi zrající stolní sýry.
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Kontakt pro média: 
Jaromír Krišica, Mob.: +420 603 543 572, E-mail: media@tvaruzky.cz
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